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Indonesia merupakan negao agraris yang kaya akan sumber daya alam serta
memiliki berbagai keanekaragaman baik suku, agama' ras dan adat $tiadat serta
kebudayaan. Salah satu aspek kebudayaan adalah kebiasaan mengkon$msi makanan
tradisional. Makanan tradisional merupakan jenis-jenis makanan yang paling cocok
dengan kondisi daerah serta menjadi makanan sehari-had bagi masyarakat daerah
Setempat- Di Indonesia terdapat banyak suku atau kelompok etnik, sehingga dapat
diperkirakan bah*'a banyak variasi makanan tradisional- Namun demikian informasi
rmtang keragaman makanan tradisional yang terdapat di Indonesia masih sangat
terbaras.
Jenis makanan hadisional merupakan sumber daya yang harus dikembangkan
dan dimanfaatkan. Makanan tadisional perlu dikembangkan dalam bentuk industri
lecil maupun menengah. Sehingga hal ini perlu mendapatkan perhatian khusus dari
pemerintah dan swata. Makanan dan kue tradisional mempunyai pengertian suatu
makanan sehari-hari berupa makanan pokok, makanan selingan atau sesajian khusus
l:ang turun temurun. Makanan t.adional umumnya dikonsumsi oleh golongan etnik
,Jan rvilayah yang spesifik, dan diolah secara turun temuron- (Manvati, 2000 : 113 )'
Berkembangnya pola konsumsi masyarakat khususnya pangan yang
bersr.rmber dari buah dan sapr adalah merupakan tantangan baru untuk
meningkatkan produksi dan kualitas produk. Untuk menjawab tantangan terse'but
adalah dengan membuat suatu inovasi makanan yang mudah dibuat' digemari semua
kalangan dan yang paling penting adalah memiliki nilai gizi yang tinggi Salah satu
produk yang dapat dilakukan adalah membuat pangan dengan memanfaatkan b'han
dasar dari buah dan sayuran.
Keanekaragaman makanan dan kue_L:ue tradisional yang tersebar di seiuruh
lndonesia khususnya daerah Sulavr'esi Selatan masih perlu dikembangkan' Kue
tradisional yang umum dikenal seperti barotgko, pisang eppe' pisang io' sanggdra
Balawla, biji nangka, dodoro dan sebagainya. Kue dodol termasuk salah satu kue
fadisional yang di kenal oleh masyarakat lndonesia tidak terkecuali masyarakat di
Provinsi Sulawesi Selatan.
Dodol merupakan makanan tradisional yang paling populer di beberapa
daerahdilndonesia.Dodoldiklasifikasikanmenjadidua,yaitLrdodolyangdiolahdari
buah-buahan dan dodol yang diolah dari lepung_tepungan' antaia lain tepung be'as
dan tepung ketan. Dodol buah terbuat dari daging buah yang mat6ng dan dihancurkan
atau dihaluskan, kemudian di masak dengan penambahan gula dan bahan makanan
tambahan lainnya (food a(tditt, atau tanpa penambahan bahan makanan Sesuai
dengan definisi tersebut maka dalam pembuatan dodol buah-buahan diperbolehkzn
penambahan bahan lainnya, seperti tepung ketan' tepung taploca' tepvng hunhue'
t'ahan pewama, maupun bahan pengawet
Di lndonesia khususnya di Makassar dodol yang terbuat dari buah-buahan dan
:a.uran belum dikenal oleh sebagian masyarakat dan juga dodol selama ini hanya
berbahan dasar tepung ketan saja, berdasarkan hal tersebut maka peneliti a'kan
oembuat aneka dodol dari bahan dasar buah-buahan dan sayrran
B- Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telai diuaikan sebelumnya maka masalal yang
dirumuskan sebagai berikut :
1. Bagaimanakah gambaran proses pembuatan dodol dari buah dan sa,T r ?





Buah mangga mempunyai komposisi kimia yang terdiri dad air' karbohidrat'
dan berbagai macan asam, protein, lemak, mineral, zat wama, vitamin serta zat - zat
lang mudah menguap daIr berbau harum Komponen yang paling banyak ialah 
air
dan karbohidrat. Rasa asam pada buah mangga kemungkinan disebabkan oleh adanya
asarn sitrat.Untuk lebih jelas berikut adalah tabel kandungan zat kimia dan zat gizi
&lam buab mangga. Energi sebesar 272 kalori, protein sebesar 0-51 grm' lemak 0 27
3rm- karbohidrat 17 grm, kalsium lo mg, pospor 11 mg' ferro 013 mg' vitamin A
i89 mcg RE, vitamin 81, 0.058 mg dan vitamin c 65,00 mg
Buah mangga termasuk kelompok buah batu (drupa) yangbe'daging' denean
i{uran dan bentuk yang sangat berubah-ubah bergantung pada macamn}€' mulai dari
Iulat (misalnya mangga gedorg), bulat telur (gadung, indramalu' arumanis) hingga
!:n-iong memanjang (mangga golek). Panjang buah kira-kira 2'5-30 cm Pada bagian
;.:ungbuah,adabagianyangruncingyangdisebutparuhDiatasparuhadabagian
t"ng membengkok yang disebut sinus, yang dilanjutkan ke bagian perut'
Kulit buah agak tebal berbintik-bintik kelenjar; hijau' kekuningan atau
i:merahan bila masak. Daging buah jika masak berwama memh jingga' kunirg atau
ii.ern. berserabut atau tidak, manis sampai masam dengan banyak air dan berbau kuat
=mpai lemah. Biji berwama putih' gepeng memanjang tertutup 
et?dokary yanglebal'
menga],u dan berse.at. Biji ini terdiri dari dua keping; ada yang mo oembtional dan
3da pula yang poliembrional. salah satu jenis mangga yang digemari di Indonesia
adalah mangga arummanis.
Berdasarkan teori yang ada, buah mangga tidak ada aiasan untok meolak
naaisnya disetiap gigitan, buah yang memiliki banyakjenis ini sangat digemai sama
ialnya dengan deflgan buah pepaya, nanas dan jambu buah ini juga termasuk salah
<atu buah cara konsumsi paling banyak seperti mebuat manisan' jus, rujak dan yang
:aling sering kita konsumsi secara langsung' di beberapa daerah mangga juga
ii-iadikan sebagai pengganti rasa asam didalam masakan'
Khasiat Buah mangga baik untuk kesehat'n tidak dapat diragukan lagi buah
l. ang berasal dari asia selatan terutama da.i timur india Tanaman mangga banyak
:::eritakan dalam mitologi india di 4000 tahun yang lalu'mengandung berbagai zat'
.rtnin yang baik bagi tubuh Selain rasanya yang manis manggajuga buah yang tidak
.-ljr untuk didapat disamping hargarmya murah'
:- Pepaya
Pepaya (carica pepaya) merupakar. fatoiTi cariccaceae yang banyak
::udidayakan di dataran tinggi, tumbuhan ini berbatang tegak dan basah dan
:,i:llnya yang masak berwama kuning kemerahan, rasanya sepeti buah melon'
Tanaman pepaya dapat tumbuh d;daerah rendah sampai pegunungan' saat ini
--- daerah orientasi bisnis mencapai 52'250 ha, dengan produksi 402'346 ton
:<_-:hun, buah ini belum merupakan komoditas ekspor yang dapat diandalkan karena
--rrii lerbatas untuk mencukupi kebutuhan dalam negeri (Warisno' 2003)
Tinggi pohon pepaya dapat mencapai 8 sampai 10 meter dengan akal yang
hrar Helaian daunnya menyerupai telapak tangan manusia. Rongga dalam pada buah
pepaya berbentuk bintang apabila penampang buahnya dipotong melintang' Tanaman
ini trrmbui dengan baik di daerah yang memiliki ketinggian 0 - 1 000 m dpl (di atas
Fmukaan laut) Pepaya termasuk komoditas yang memiliki potensi sangat bagus
onrk dikembangkan dengan bero entasi kepada agribisnis. harga pepaya berkisar
mra Rp.3.000-fu.4.500 per kg, pepaya bermacam-macam jenisny4 berat perbuah
dqat mencapai 1 kg-3,5 kg.
Pepaya sangat dianjurkan un& dikonsumsi penderita sembelit kena
ladrmgan serat makanannya tinggi. Walaupun murah temyata nilai gizi papaya
riDggi, terdiri dad energy 46 kalori, protein 0,5 mg, kalsium 23 mg, pospor 12,00 mg '
ftrro t,7 mg, vitanin A 365 SI , vittmio B1 0.04 mg dan vitamin C 78 mg'
ft'samping itu buah pepaya juga mengandung unsur antibiotik, yang dapat digunakan
ffirk pergobatan tanpa ada €fek sampingannya Buah pepaya juga mengandung
Eir yang dapat membuat pencemaan makanan lebih sempum4 disarnping memiliki
&E yang dapat membuat air seni bereaksi asam, y.mg secara ilmiah disebut zat
ticaksanth dan violaksantin. Katldungan carposide pada daun pepaya berkhasiat
stagai obat cacing. Disamping pada daunnya, akar dan getah pepaya jLrga
Ggandung zat papayotin, karpain, kautsyuk, karposit dao vitamin.
3.li.nas
Nanas merupakan salah satu komoditas hortikultura yang banyak disukai
::raratal, katena rasa buahnya yang manis, lezat dan aroma yang harum dengan
r-sa dan bentuk yang menarik. Nanas mengandung vitamin C yang titlggi
,Isnping vitamin A dan Vitamin B serta mineml lainnya' Niiai gizi nanas yang
ri€i berpotensi untuk dikembangkan menjadi bahan baku industri makanan dan
rirdan.
Nanas temasuk komoditas buah yang mudah rusak' susut dan cepal busuk'
H iai disebabkan karena tingginya kandungan air yang terdapat dalam buah nanas
*rrirega menyebabkan mikiorganisme pembusuk mempercepat proses kerusakan
E!as- Nanas mengandung enzim bromelain proteolitik, yaog memecah prctein lus
rac dengan demikian dapat digunakan sebagai bumbu dan pelunak daging Enzim
&l- nanas mentah dapat mengga[ggu penlrsunan beberapa makanan' seperti jeli
a! makanan penutup lain yang berbasis gelatin tapi itu rusak dalarn memasak atau
f6es pengalengan.Kandungan gizi yarg terkandung dalam nanas sebagai berikut
laldi 52 kalori, protein 0,40 g , lemak 0,20 g ,karbohidrat 16 gr ' pospor 11 mg' zat
besi 0,30 mg , ritamin 81 0,08 mg , vitamir C 24 mg dan air 85'30 g
B Sayur_sayurat
l. Ilbu kuning
Waluh atau buah labu adalah salah satu tanaman yang banyak tumbuh di
hdonesia. yang mana penanamannya tidak sulit, baik pembibitannya' perawatannya'
L,<ilnyapun cukup memberikan nilai ekonomis untuk masyarakat Tanaman ini dapat
dtaaln di lahan pertanian, halaman rumah atau tanah pekarangan yang kosong dapat
tia maofaatkan. lntlnya tanaman ini dapat ditanam di daerah Tropis maupun
tropis-
Tanaman ini dapat menyesuaikan sendiri dengan keadaan alam yaog berubah-
*6-h- saat hujan ataupun di musim panas/kemarau tanaman ini tetap bisa hidup
ddgatr baik. Pada dataran hawa tinggi/dingin maupun dataran rcndah berhawa panas
cocok ditanami tanaman waluh/labu. Tanaman waluh cenderung menl'ukai
Hd/tanah yang asarn dengan ph 5-6,5' Labu kuning merupakan satu-satunya buah
yaog awet/tahan lama asal disimpan di tempat yang bersih dan kering'
Didaerah Sumatra $aluh lebih dikenal dengan nama labu perenggi' sedangkan
d Pulau jawa diklnal denean nama waluh' di Eropa dan Inggris sendiri dikenal
deagan pumpkin. Di sejumlah negara, labu kuning telah dimanfaatkan untuk berbagai
rcrnkeperluan.Takcumadibuatmakananatautepung,buahinijugadimanfaitkan
rEulk membuat kosmetik.
waluh sangat bagus untuk dikoosumsi oleh masyamkat karena memiliki
ladlmgan gizi yang baik untuk kesehatan tubuh' Apalagi dengan harganya yaog
Ejangkau dan mud:.h didapat sehingga memudalkan masyarakat untuk
nogkonsumsinYa.
Waluh,il-abu kuning juga sarat gizi, memiliki kandungan serat' vitamin' dan
ffiohidrat yang tilrggi. Selain itudidalam waluh juga terkandung 34 kalori' lemak
0.t.45mg kalsium, dan mineral0 8.
1Labu Siam
Labt sian (Sechium edute Sll) berasal dari benua Amedka yang beriklim
ropis. Pusatnya di kavr'asan Meksiko dan Amerika Tengah' Literatur lain
oyebutkan bahwa plasma nutfah labu siam ditemukan di kawasan Asi4 yakni di
blia Barat. Dalan perkembangan selanjumya' tanaman labu siam banyak
,fhdidayakan di Filipina, malaysia, dan Indonesia orang-orang Spanyol dao
P rr€al dianggap berjasa dalam mernperkenalkan jenis-jenis tanamao bemilai
*.nsds penting ke Indonesia Belum ditemukan data yang pasti dan terinci tentang
tryt masuknya tanaman labu siam ke wilayah lndonesia Pada mulanya tanama ini
h;a ditanam di pulau Jawa, terutama di daerah Pacet' Cianjur (Ja\aa Barao' tetapi
tini oeluas hampir di seluruh wilayah Indonesia'
Nama umum labu siam adalal\ "Choyote" ata'r "Chajoto" dakadalg-kadang
ifu'd "Pumpkin". Di Indonesia dikenal beberapa nama labu siam' yakni labu atau
wduhjipang (IawaTengah), malisah (JawaTk,Ii\rt)' ata\t aluh siem (Jawa Barat)'
Rukmana, Rabmat (1998:15) Dalam sistematikan (taksonomi) trni'bvha1]''
L&)dukan tanamen labu siam diklasifikasikan sebaeai berikut :
Kingdom :Planrae(tumbuh-tumbuhan)
Divisi : Sp e r1n ata p hlt a (tumbuhan berbiji)
Sub-divisi : lrgiosperzrae (berbiji tertutup)




Species : Scheium edule (Jacq) Swattz
t0
Tanarnan labu siam tumbuh sepanjang tahun dan dapat berumur lebih dari
r-a tahun. Susunan tanaman terdiri atas akar, babng, daun, bunga, buah, dan biji.
->:'-atara taflaman labu siam menyebat ke semua arah dao dapat membentuk umbi di
:.aah p€mukaan tanah.
labu siam mempunyai batang yang panjang, berukuran kecil, tumbuh
u-mb* (me4jalar). Daunnya berbentuk seperti jantung, lebar bersegi-segi.
:Es?rna hijau tua sampai hijau muda- Bunganya temasuk bunga berumah satu
F D€c6). Struktur buah terdiri atas kulit buah yang tipis dan berdurijarang daging
-r* )ang amat teba1, dan daging buah banyak rnengandung air dan getah. Bijinya
:tentuk panjang atau lonjong pipih dan berkeping dua.
r Jcrb Labu Siam
Tanaman labu siam belum banyak diteliti oleh kalangan pemulia tanaman
gizt breeders) sehingga sangat sedikit (kecil) variasi genetiknya, bahkan hanya
dlE l satu jenis labu siam (Suharjo, r{endrc, 2006:115 dalam Sanni' 2008)
aadekan penampilan bualnya, dikenal dua varietas labu siam yaitu:
l). Labu siam
flkuran buah labu siam besar-besar dapat dipanen pada stadium cukup
tua untuk bahan sayran dan stadium amat muda (baby) untuk dijadikan
bahan lalapan.
br- l-abu anggur; flkuran buah labu anggur kecil-kecil dan umunya dipanen
Fda stadium amat muda (baby) untuk dijadikan bahan lalapan dan msanya
agak manis. Jenis labu anggur i11i terdapat di Jawa.
1l
Berdasarkan umian sebelumnya, dapat disimpulkan bahwa jenis labu stam
l-g ba;k digunakan dalam pembuatan dodol adalah jenis labu siam karenajenis labu
ri miliki buah yang besar dan dipanen pada stadium cukup tua Jadi ciri labu siam
;rg baik dalam pembuat n dodol adalah buah labu siam yang tua, besar, tidak cacat,
i D6ih segar.
2I Krndungan Gizi pada Labu Siam
Salah satu faktor penting dari suatu tanaman pangan adalah kandungan
gi"in].a- Labu siam termasuk salah satu jenis ta[aman yang memiliki kandungan
gii yang tinggi dan lengkap. Buah dan daun yang masih muda mengandung
b 
-vak gizi sepe i dapat dilihat pada tabel di bawah ini.
























Sumber : Ruknana, Rahmat (1998:17)
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-rr- Kegunaan Labu Siam
Saluran penting dikonsumsi untuk kesehatan masyaralat Nilai gizi
=:;-anarl kita sehari-hari dapat diperbaiki karena 
sayuran merupakan sumber
.--:alin. mineral, protein nabati, dan serat.
Labu siam sangat bennanfaat bagi kehidupan manusia Daun-daun yang
=arft muda dapat dikonsumsi sebagai sayrran' Bualnya biasa dibuat 
lalap
=.r:ali. say'ur lodeh, campuran lotek, sa)'ur asam' manisan, cocktail, 
jus, dan
::9ar pula dimanfaatkan sebagai obat tradisional- Buah labu siam bermanfaat
-.+=Sai obat penurun panas, memperlancar buang air kecil' dan menurunkan
-:i:.:-r,an darah ti'rggi {hipeflensi). Selain itu, labu siam dapat dimanfaatkan
i--=:ai bahan utama dalam pembuatan dcdol.
'- D.;dol
).'dol merupakan kue tradisional yang cukup populer dibeberapa daerah di
c..lc'=_:r Ciri kias dati dodol tersebut tergartung dari masmg-masing daeral Saat
:: r:.::l lebih dikenal dengan nama daerah asal seperti dodol garut atau jenang
rr3-:! g.iarnai Sumatem Barat, dodol duriar ( lempog ) dari Sumatera dajl
a-r.::::a:. Dodol biasanya dihidangkan pada hari-hari istimewa misalnya pada hari
1.a l:i: Fitd. perkawinan dan berbagai perayaan lainnya Dodol termasuk prodtk
'lfiE ieiengal basah, berbentuk sepefti bubol manis padat dan kenyal'
-.Es :-=Pti.2005:19 )
l:i..I merupakan makanan tradisional yang digolongkan sebagai pangan
]Er :.r=-1 qada umumnya dodol di olah dari tepung beras ketan, gula merah' santan
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Hry dan hasilnya merupakan adonan berbentuk padatan yang cukup elastis coklat
fiituan. .
Berdasarkan uraian sebelumnya, maka dapat disimpulkan bahwa dodol
& salah satu kue tradisional, memiliki tekstur semi basah yang bahan dasamya
alrr Ebuat dari daging buah-buahan atau saluran dengan penambahan gula pasir,
fg k€fan, santan kelapa ddn boleh dikemas dengan plastik rninyak
Bahan-bahan utama yang digunakan dalam pembuatan kue tradisional dodol
-i M-buahan terdid dari :
l- Buah- buahan
Buah-buahan yang digunakan dalam pembuat n dodol buah adalah daging
buah mangga, nenas dan PaPaYa-
1 Tepung
Tepug yang digunakan untuk campuran pembuatan dodol buah-buahan dapat
b€f,upa tepung ketan, tepung hunl(lre atau tepung sagu Tepung te$ebut
berfimgsi memperbaiki tekstur agar dodol tida-k terlalu liat Tepu$g yang
digunakan dapat berupa tepung siap pakai dalam kernasan lang dapat di beli di
lEsar atau supermaxket. Khusus unhrk pembuatan dodol buah- buahan yang
digunakan yaitu tepung beras ketan yang proses pembuatannya dapat kita
lakukan sendiri.
Pembuatan tepung ketan di awali dengan pelendamao beras ketan
*)una 2 '3 jam. Sesudah itu, beras ketan di cuci bersih dan ditir;skan'
Selsnjutnya, beras ketan di giling dan ayak dengan ayakan agar diperoleh
t4
r€pung ketan yang halus. Semakin halus tepung ketan yang digunakan akan
semakin baik karena akan mempercepat proses pengentalan. Tepung ketan
lang digunakan harus baru, berwama putih, tidak bau apek, serta bebas dari
kotomn, jamul dat seIangga.
f- Gula
Fungsi gula dalam pembuatan dodol selain sebagai pemanis' juga
sebagai penambah aroma dan pengawet. Bila yang digunakan adalah gula
merah, gula direbus terlebih dahulu dengan sedikit air , kemudian disaing agar
kotorannya hilang, bila digunakan gula pasir maka gula tersebut harus bersih
dan berwama putih, bebas dari kotoran dan serangga agar dodol yang
dihasilkan tidak keras.
{, Santan kelapa
Santan adalah cairan yang diperoleh dengan melakukan pemelasan
redadap daging buah kelapa parut n. Santan merupakan bahan makanalr yang
di$makafl untuk nengolah berbagai masakan yang mengandung daging'
4"m, dan untuk pembuatan berbagai kue, es krim, gula dan lain sebagainya
Dalam pembuatan dodol buah-buahan dan sayuran, santan leifirngsi
s*agai penambah cita rasa dan aroma, kelapa sebagai bahan baku santan
b.rus dipilih yang cukup tingkat ketuaannya dan tidak busuk agar aroma dodol
boah-buahan dan sayuran yang dihasilkan harum- Selain tu4 kelapajuga harus
b.tsih.
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Pembuatan santan deogan ca€ kelapa dikupas, kemudian diambil
dagingnya- Setelah itu, daging buah dicuci dan diparut dengan alat parut
sederhana atau mesin pemalut kelapa. Kelapa yang sudah diparut tersebut
kemudian ditambah air hangat, diremas-remas, dan diperas' Perasan pertama
akan diperoleh santan yang kental. Selanjutnya ampas dilambahkan air
ke,mbali, diremas-remas dan diperas kembali hingga diperoleh santan yang
eocer- Petasan santan pertama detrgan peasan berikutnya diternpatkan
diwadah terpisah.
5- Craram
Dalarn pembuatan dodol buah-buahan dan sa)Tran sebaiknya dipilih
garam yang bersih, garam tersebut berfimgsi menambah cita rasa dodol
sehingga terasa gurih
6. Vanili
Vanili yang dapat ditambaikan dapat berupa bubuk atau cairan
(essence). Penambah vanili berfirngsi untuk memperbaiki aroma' terutama
dodol buah-buahan dan sayuian yang terbuat dari tepung ketan'
l' lrrgemasan
Pengemasan merupakan upala untuk memberikan semacam wadah benda-
Lrde yang telah ditentukan jumlalmya secara rapi, kuat dan mampu melindungi isi di
I--ya dari berbagai macam kenrsakan- Prinsip-prinsip kemasan yakni dapat
rrfrdrmgi makanan yang didalamnya, memiliki daya tarik dan memudahkan
hen utiuk menikmatinya.
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Jenis bahan yang sering digunakan untuk rnembungkus dodol, biasanya dari
-r.nis kenas minyak. Penggunaan jeds kertas ini untuk menetralisir sifat dari dodol
log mengandung unsur minyak. Kandungan minyak berasal dari santan yang
Er+akan salah satu bahan utama pembuatan dari dodol buah-buahan dan sayrran.
hgsi kemasan yaitu sebagai wadah penutup, pelindung, seabgai alat untuk
q€rmudah pengangkutan utnuk menjaga kebersihan dan menambah penampilaa.
Syarat-syamt kemasan adalah : Tahan sobekan, tahan tusukao, tahan air, tahan
gr. tahan uap air,.tahan minyak, tahan panas dan tahan disegel dalam keadaan panas.
Jenis-jenis lemasan yairu :
.) Kertas
1) Kraft : kertas yang terbuat dari bahan nabati atau pulp.
2) Glassine : Dibuat bersifat terang atau tahan patras
3) Pashment : Dari bahao nabati tahan air dan minyak
b) Filrn
I-embalan tipis yang tembus atau temng. Menuut bahannya ada 3 macam
f:
1) Cellophone yakni dari bahan nabati
2) Edible fi]rn yakni lapisan tipis yang dapat dimakan
3) Plastik sebagai hasil dari polimeriasi bahan
.l Pl.astik
Kelebihan dari plastik yakni :




4) Murah dan mudah diPeroleh
{ Kaia belacu
I K nmg goni





Peflgemasan telah ada sejak 4000 SM di Mesir, Mesopotani4 Cina'
rb Hia- Pengemasan diartikan juga sebagai pembulgkus, pembotolan'
Efuga, pengepakan, pewadahan, dan pelilinan' Pengemasan sendiri merupakan
1- &ir dari suatu proses produksi sebelum produk dikeluarkan pabrik untuk
lrh kepada konsumen.
Pagsrtian umum dari kemasan adalah suatu benda yang digunakan untuk
- 
ar €mpat yang dikemas dan dapat memberikan perlindungan sesuai dengan
.tsF Adanya kemasan yang dapat membantu mencegah atau mengurangi
Ha, melindungi bahan yang ada didalarnnya dari pencemamn serta gangguan
- 
laperti gesekan, benturan, dan getaran Dari segi promosi kemasan berfirrgsi
*j dtya tarik pembeli (Suyitno, 1990 dalam Oki Vindayattl2012)'
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Pengemasan dilakukan dengan benar dan memenuhi persya€tan teknis untrk
::entingan distribusi rlan promosi. Dalam industri pangan, pengemasan meropakat1
:'.: terakhir produksi sebelum didistribusikan. Kemasan dibagi menjadi drn
- :=m. yaitu kemasan primer dan kemasan sekundet' Kemasut primer adalah
':-3san yang berhubungan langsung dengan makanan Kemasan primer harus
',:-:lat non lsik dat\ inert sehingga tidak te.jadi perubaha[ wacra, rasa' dan
:=:-:iahao lainnya. Selain syarat tersebut' kemasan primer juga harus dapat
-::::-dungi makanan dari kontaminasi dengan bahan lain, melindungi bahan air dan
::: iln-r,a, menjaga gizi dari makanan, mencegah masuknya bau dan gas, melindungi
--:nan dari sinar mataha.i, tahan terhadap tekanao atau benturan dan tansparan
::3mo, 1983:20 dalam Oki Vindayanti, 2012). Kemasan sekunder adalah kemasan
.:i? lang tidak langsung berhubungan dengan makanan Kemasan sekulder dibuat
::: menarik agar mendapat perhatian dari konsumen Dengan pengemasan'
- 
.r.3nan dapat dilindungi dari kerusakan, benturan mekanis' fisik' kimia' dan
- 
.:cbiologis selama pengangkutan, penyimpanan' dan pernasaran (Sachrarow dan
i--l 1980 dalam Oki Viodayanti 2012).
Dalam pembuatan dodol buah-buahan dan saluran kemasan dalam
-::.-:gunakan plastik transparal dan kemasan luar menggunakan dos kotak segi
: -:.?: ) ang diberi label dan komposisi dari produk yang akan dihasilkan'
i. \[etod€ Dasar Memasak pada Pengolahan Dodol
Metode pengoiahan yang dapat diglnakan pada pengolahan dodol belmacam-
- r:-a,ir dan tentu saja tergantung pada tahap proses pengolahannya ataupun dari resep
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dodol itu sendiri. Pada dasamya metode pengolahaa pada umumnya dapat
diklasifi l<asikan meojadi dua, yaitu:
l. -feknik Pengotahan Metode I'anas Basah (moist heot .ooking
Beberapa j enis teknik pengolahan panas basah antara lain sebagai berikut.
a) Boilling
Boiling adalah memasak makanan dalam at mendidih dengan cepat dan
bergolak- Air mendidih pada temperatul 212 " F atau 100 ' C.
b) Steatuihg
Steam adalah memasak secara langsung dengan uap air panas. Penguapan
dilaklkao de[gan suhu 100o c sama dengan air mendidih- contohnya steamed
banana , dll.
2. Teknik Pengolahan Metode Panas Kering
Metode panas kedng, yaitu penghantaran panas kering pada makanan melalui
udara panas, metal panas, radiasi, atau lemak panas. Macamnya antara lain:
a) Bakihg
Baking, fiemasak makanan dengan mengguaakan panas udara yang
mengitarinya, ini biasanya dilakukan dengal oven. contohnya
memzmggang jenis-jenis roti isi sosis seperti loti tawar, flench b/ead,
dinner roll, croissant, danish, dll
b) Roastinq
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-Roa.tfrrg, memalggang makanan di atas rak dan langsung di atas api
dalarn oven. Contohnya pada saat pro ses browning pada penr;ukaat bread
dan cake sebagal toppitgrrya'
c) Salamander
Salamander, jeois broilet dengafi intensitas panas rendah' sumber api dari
atas. contohnya pada saat proses pelaytall Cheese sliced sosis sebagai
topping btead
d) Deep frying
Menggoreng dengan banyak lemak dalam temperatur 100" C, sehingga
menggunakan minyak dalam jumlah yaog banyak Contohnya pisang
goreng.
Berdasarkan umian tersebut maka metode memasak yang dapat digunakan
3am pengolahan dodol adalah merebus @oilling), mengokus (steam), simmeelinq'
F. Uji Organoleptik
Organoleptik merupakan disiplin ilmu yang mengukur, menganalisis' dan
:enginterprctasikan reaksi yang timbul ketika karakteristik bahan pangan diterima
,-eh indera penglihatan, penciuman, perasa, peraba. Respon inderawi terhadap benda-
:enda dapat terjadi dengan didahului proses penginderaan oleh alat-alat indera
-:nusia (Trimulyono, 2008 dalam Nurfadila Syamsudin, 2015). Uji organoleptik
:-lah pengujian terhadap suatu produk yang dinilai dari sifat-sifat organoleptiknya'
::iat organoleptik adalah sifat-sifat produk yang tidak dapat diukur dengao insfumen
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fisik selain dengan menggunakan indera manusia sebagai alat pengukur (Sibarani,
?007 d3l;q4 Nurfadila slamsudin, 20 I 5).
Uji organoleptik juga dikatakan sebagai uji sensori yang merupakan cara
pengujian de gan menggunakan indera manusia sebagai alat utama unh.rk pengukuran
daya penerimaan terhadap suatu produk. Atribut mutu dalam pengujian organoleptik
meliputi tekstur, rasa, wama, dan aroma. Orang yang bertindak sebagai alat pengukur
sifat-sifat organoleptik dinamakan paflelis. Penilaian dilakukan oleh panelis yang
pekerjaannya mengamati, mengLrji, dan menilai menggunakan indera penglihatan,
penciuman, pencicipan, dan peraba sehingga diperoleh suatu kesan terhadap suatu
.angsangao- Uji organoleptik ditentukan dengan pengujian penerimaan selera yang
didasarkan atas pengujian kesukaan dan a.nalisa oleh panelis yang berkompeten
(Handayani, 2009 dalam Nurfadila Syamsudin, 2015).
Menurut Billy Joe, ada tiga macam panelis, yaitu:
1). Panelis ahli (highly trained eksperts)
Seorang panelis ahli mempunyai kelebihan sensorik, dimana dengan
kelebihan ini dapat digunakan untuk mengukur dan menilai sifat
karakteristik secara tepat. Dengan semitivitas tinggi seorang panel ahli dapat
menentukan mufu suatu bahan secara cepat dan tepat.
2). Panelis terlatih (trained panel)
Parelis terlatih, tingkat sensitivita$ya tidak setinggi panelis ahli, namun
kelompok ini sudah dapat berfungsi sebagai alat analisis pada pengujian
produk.
622
3). Panelis tidak terlatih (unftained panel)
Panelis tidak terlatih dipakai untuk menguji tingkat kesenangan pada suatu
produk ataupun menguji tingkat kemauan unhrk mempergunakan produk'
Penguiian organoleptik mempunyai berbagai macam car4 salah satu cara
pengujian yang paling populer adalah uji penerim^ai Q)reference tests) Pengujian ini
.ering digunakan dalam penelitian, analisis proses, dan penilaian hasil akiir' Uji
?enerimaan menyangkut penilaian seseorang akan suatu sifat atau L:ualitas suatu
Jahan yang menyebabkan seseolamg menyenangi. Uji penerimaan meliputi uji
iesukaan atau hedonik, (Trimulyono, 2oo8 dalalq Nurfadila Syamsudin, 2015)'
Penilaian kesukaan Qreference rests) responden terhadap karakeristik
3.ganoleptik dilakukan dengan meaggunakan uji hedonik. Uji hedonik adalah salah
=tu uji penerimaan yang digunakan untuk mengetaiui kesukaan responden terhadap
$atu produk. Panelis diminta memberikan tanggapan pribadinya tentaog kesukasn
aiau ketidaksukaan terhadap karakeristik organoleptik suatu produk yang
dikemukakan dalam bentuk skala hedonik (Tobri, 2006 dalaru Nurfadila Syamsudin,
lo15)- Uji organoleptik bersifat subyektif sehingga perlu standar dalarn metode
pelaksanaannya- Standar yang biasa digunakao dalam metode pengujian yaitu dengao
skala 1 (nilai terendah) sampai dengan 5 (nilai tertinggi) (Rosyidi dkk, 2008 dab4
\urfadila Syamsudin, 20 I 5).
Uji panelis merupakan penilain dengan cara memberi rangsangan terhadap alat
arau organ tubuh tmtuk menilai suatu mutu bahan produk yang meliputi uji terhadap




Rasa makanan merupakan campumn dari kesan-kesap cicip, bau dan
perabaan yang dipadu dengan kesan-kesan lain seperti peflglihatan'
sentuhan dan pendengaran. Rasa merupakan bagian dari organoleptik pada
makanan. Penginderaan tentang rasa berasal dari indera pengecapan
(lidah), yang dibagi menjadi 4 macam rasa yaitu asin, manis, pahit' dar
asam. Rasa dapat ditangkap oleh indera pengecapan karena ada zat terlarut
pada produk-
b. Wama
Wama adalah kesan yang dihasilkan oleh indera mata terhadap cahaya
yang dipantulkan oleh benda tenebut (Surawan, 2007 dalam Nurfadila
Syamsudin,20l5).
Aroma suatu prod{* dapal dideteksi ketika adanya bau yang masuk ke
dalam hidung yang kemudian diproses oleh indela penciuman- Aroma
dapat menentukan enak tidaknya suatu prodrk makanan' Bagi industri
makanan, penilaian menggunakan uji bau ini sangat penting karena
mampu memberikan hasil penilaian terhadap suatu produk yang disukai
atau tidak (.Nurfadila S)amsudin, 2015)-
d. Tekstur
Tekstu merupakan sensasi tekanan yang dapat diamati dengan mulrt
(pada v/aktu digigit, dikunyah, dan ditelan) ataupun perabaan dengan jari'
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Macam-macam penginderaan tekstur telsebut antara lain meliputi
kekenyalan, keempukan, kepadatan kebasahan (juiciness). halus' kasar'
dan berminyak (Suawan, 200? dalam Nurfadilla Syamsudin, 20 1 5)'
G. Kerangka Pikir
Sebelum melakukan pengolahan dodol tellebih dahulu melakukan identifikasi
bahan untuk buah-buahan dan saluran yang digunakan. Buah dan sapran inilah yang
diolah sebagai bahan dasat.
Dodol yang_ dibuat dengan memanfaatkan daging buah dan sayrr
menggunakan komposisi bahan antara lain santan, tepung ketan dan gula pasir'
Dodol yang telah jadi selanjutnya akan di uji organoleptik Setelah melewati
pengujian organoleptik maka akafl menghasilkan formula sebagai resep standar-
Dodol yang telah diolah akan melalui proses kemasan' kemudian siap untuk
meqjadi olahan makanan ringan, selingan, atau sebagai salah satu pelengkap
hidangar pada aca.a/kegiatan tertentu. Dengan bertambahnya aneka dodol maka
masyarakat dapat menikmati hasil olahan dodol dengan berbagai rasa' Secara






@ormula resep dodol dari buah dan salur )
Gambar 2.1 Skema Kerangka Pikir
Pernanfaatan buah dan sayur dalam pembuatan dodol
l'
I turuAx DAN MBATL' *rn.",,^
I A. Tujuao Petrelitiao
| ,,ri.r* o"nelitian ini adalai:
| ,. ,n,* mengetahui proses pernbualan dodol dari buah dan sa},ur'
I ,- unauu ."ngetahui penerimaan penelis terhadap produk dodol buah dan salur'




I t. ,"Ouru, salah satu cara untuk memasyarakattao dodol dengan bahan dasar
I t* dan sarr:rar




acuar daram pengembmsan, percobaan dan peneriLian vane
BAB IV
METODE PENELITIAN
A, Jenis dan lokasi Penelitian
Penelitian hi merupakan penelitian eksperimen yang dilakukan di
laboratorium Tata Boga PKK Fakultas Teknik Universitas Negeri Makassar' Jenis
buah dan sa''ur yang digunakan dalam pembuatan dodol adalah mangga, trenas,
pepaya, labu kuning dan labu siang dengan alasan bahwa buah dan sayuan tersebut
mudah didapat, harga terjangkau dan memiliki daging yang mudah diproses menjadi
dodol.
B. Prosedur Pelaksanaan Penelitian
1. Persiapan
Persiapan yang dilakukan dalam rangka pelaksanaan penelitian adalah:
a. Penyiapan bahan
b. Penyiapan alat )arg digunakan dalam proses pengolahan antara lai4 pisau, kom
adonan, spatula wajan, timbangan, lai<usan dan cutting bodtd dan blendet
c. Penyiapan instrumen penelitian berupa lembar Uji Organoleptik untuk penilaian
mutu kesukaan terhadap produk yang dibuat.
2, Pelaksanaan
Jenis kegiatan yang dilalrukan dalam penelitian ini adalah:
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La. Melakukan pengolahan dodol dengan memarfaatkan daging buah mangga,
nenas, pepaya dan sa]'ur labr-r kuning, labu siam sebagai bahan dasar dodol
b. Melaksanakan tlji Organoleptik terhadap produk yang dihasilkan' Panelis
yang melakukan dengan cara mengisi ^t&or sleet berdasarkan aspek yang
dinilai
Panelis
Panelis yang digunakan unhrk rnemberikan penilaian organoleptik terhadap
produk adalah panelis semi terlatih sebanyak 15 orang
Teknik Pengumpulan Data
Tekoik peflgumpulal data dalam penelitian ini adalah:
1. Dokumentasi
Teknik ini digunakan untuk menjadng data tentang gambar/foto kegiatan
penelitian sebagai bulli fisik dalam penelitian ini.
2. Aneket
Angket yang dimaksud adalah meaggrmakan lelll.bat skor uji hedoni& terhadap
produk. Lembar ^rfri' Jreel ini bertujuan unfirk mengumpulkan data tentang
dodol dari aspek aroma, wama, tekstur dan rasa.
E, Teknik Aaalisis Data
Data hasil uji organoleptit tentang mutu kesukaan produk dinyatakan dalam
suatu persent.lse persepsi yang dinyatakan secara deskriftif. Pengujian ini dilakukan
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untuk rnengetahui tingkal kesukaan panelis tcrhadap produk dengan pcrscntase




1. Gambaran tentang Proses Pembuatan dodol
Proses pembuatan dodol dilaksanakan di laboratorium Pendidikan
Kesejahteraan Keluarga Fakuftas Teknik Universitas Negeri Makassaanr' Jenis buah
yang digunakan adalalr mangga, pepaya, nenas sedangkan rmtukjenis sa)'uran adalah
labu kuning dan labu siam. Kegiatan eksperimen ini dilakukan untut mendapatkan
formula resep standar. Proses pembuatan dodol dengan bahan dasar buah dan sa1'ur
meliputi beberapa tahap yaitu:
a, Persiapan Alat
, 
Alat fane dieunakan dalam proses pembuatan tepung ikan adalai:
I tl Meat knife, gunanya adatah untuk memotong daging buah dan salur
1 ,, Cutting board,alat untuk pengalas ketika proses pemoongan bauah dan salur
I 3) bknder,gunanya adatab untuk menghancurka menghaluskan daging buahI .^*,,^.I
1 4) mixing botel,adalah alat yang berfimgsi sebagai kom adonan.
L steamer, alat wrluk mengul:us dagirg .labu kuning dan labu sram
a , waian- alat unluk ,n".l.uk udon- dodol buah dan sayut
















Tahap proses pengolahan adaiafi:
l) Pencucian bahatr
2) S/<inzing, pengupasan kulit
3) Curtng, pemotongan/s/ice daging buah dan sayran
4) Scale, penimbangan bahan
, Skaning. prcses pengukusan dagirg
6) Blending, penghancuran daging buah dan sayrr untuk memperoleh tekstur
yang halus menjadi adonan.
7) Pemasakan hingga matang
8) Pendinginan adonan dodol
9) Packing, pengemasan
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Setelah pada tahap pendinginan adonan dodol, selanjutna pemotongan sesuat
selera lalu dibungkus dengan kertas minyak..lebih jelasnya langkahJangkah
pembuatan dodol dapat dilihat pada Gambar 5 . 1 .







Gambar 5.1 Skema Pembuatan Dodol buah/Sa1rr
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2. Cambaran tentang Penerimaan Panelis tethadap Dodol buah dan sayur
Seteiah pembuatan dodol dari buah dan salur dilaksanakan, selanjutnya akan
diadakan penilaian uji organoleptik oleh panelis dan hasil analisis deskriptif yang
berhubungan dengat Frek[ensi dan Persentase dapar dilihat pada Tabel 5.1:
Tabel 5.1 Distribusi Frekuensi dan Peaentase Skor Uji lle.1ot?ir tentang Tingkat





Frekuensi/Persentase ( I 007o)















































































Sumber: Hasil OlJh Ddta, Tahun ?015
Data pada Tabel 5-l tentang aroma dodol buah dan sayur menunjukkan bahwa
produk dengan kode F1 pada kategori sangat tidak suka tidak terdapat panelis yang
14
merespon (o7o). katego tidak suka 7 otang (46'6V)' 6 otang (40%) kategori sedikit
suka. kategori biasa sebanyak 2 oang 03,4Vo)' Kode produk F2 dalam kategori
sedikit tidak suka ? orarg (46,6%), kat go1. suka 2 orang (13,47o), sangat suka 6
orang (40%). Kode produk F3 seban)€k 4 ol3llLg (26.6yo;) kategori tidak suk4
kategori sedikit suka sebanyak 7 orang (46,6%) dan kategori biasa 4 orang Q6'6%o)'
Produk F4 dalam kategori sedikit tidak suka 5 orang (33.3%). kategori suka 8 orang
(53,3%), sangat suka 2 orang (13,47o). Produk F5 4 orang (26,6010) dalam kategori
tidak suka. Kategori sedikit suka 8 orang (53'3%)' kat€god biasa 3 orang (207o)'
Produk F6 dalam kategori sedikit tidak suka sebanyak 5 orang (33'3%)' kategod
suka 6 orang (407o), sangat suka 4 orang (26'6Y')' Prodnk F7 sebanyak 7 orang
(46,6%) dalam kategori tidak suka. Kategod sedikit suka 7 orang (46,6%)' kategori
biasa 1 orang (6,6%). Prcduk F8 dalam kategori sedikit tidak suka 3 orar'g QIV)'
kategori suka 8 orang (53,3%), sangat suka 4 orang (26,67o) Produk F9 sebanyak 4
oraI1g (26,6yo) dalarn kategori tidak suka. Kategori sedikit suka 9 orarg (60%)'
kategori biasa 2 orang (13,47o) . Produk F10 dalarn kategori sedikit tidak suka 3
ot''Iie (20W, kategori sllka 9 orang (607o), sangat suka 3 orang (20'lo)' lebihjelastrya










Gambar 5.2 Histogram Penilaian tentang Aroma Dodol
Hasil penilaian uji organoleptik oleh panelis pada aspek penilaian tentang
wama dodol buah dan sayur yang dihasilkan data dengan kode produk Fl' F2' F3, F4,
F5, F5, F6, F7, F8, F9, dan F10 dapat dilihat pada Tabel 5-2.
Tabel 5.2 Distdbusi Frekuensi dan Persentase Skor Uji J1€dot?il tentang Tingkat
Kesukaan terhadap Dodol pada aspek Wama
Skala Jol
lrekacn!i/?eBeu(ase (1009/0)






































































Gambar 5.2 Histogram Penilaian tentang Aroma Dodol
Hasil peoilaian uji organoleptik oleh panelis pada aspek penilaian tentang
wama dodol buah dan salur yang dihasilkan data dengan kode produk F1, F2, F3, F4,
15, F5, F6, F7, F8, F9, dan F 10 dapat dilihat pada Tabel 5.2.
Tabel 5.2 Distribusi Frckuensi dan Persentase Skor Uji Iledorittentang Tirgkat



































































Sumber: Hasil Olah Data. Tahun 2015
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Berdasaikan data mengenai wama dodol pada Tabel 5 2 menunjukkan bahwa
produk dengan kode Fl pada kategori sangat tidak suka tidak terdapat panelis yang
merespon (07o). kategori tidak suka 9 orang (60%), 3 oraog (20%) kategori sedikit
suka. kategoti biasa sebanyak 3 orang (20%). Kode produk F2 dalam kategoi sedikit
tidak sul<a I orang (6,6%), kategori suka 9 oraog (60%), sangat suka 5 orang
(33,3%). Kode produk F3 sebanyak 5 orang (33'3%) kategori tidak suka' kategori
sedikit suka sebanyak 8 orang (53,37o) dan kategori biasa 2 orang (13'4%)' Produk
14 dalam kategori sedikit tidak suka lidak ada pilihan (0%), kategoti suka 11 omng
(73,4%), saneat suka 4 orang (26,6%0). Produk F5 7 orang (46'7y') dalern kateeoi
tidak suka. Kategori sedikit suka 7 orang (46,7%), kategori biasa 1 orang (6'6%)
Produk F6 dalam kategori sedikit tidak suka sebanyak 2 oftng ((13'4yo)' kare9oi
suka 8 orang (53,3%), sangat suka 5 omng (33'3%)' Produk F7 sebanyak 6 orang
(40%) dalam kategori tidak suka. Kategori sedikit suka 7 orang (46'6%o)' kategori
btasa 2 ollng (13,4y"). Produk F8 dalarn kategod sedikit tidak suka I oftng (6'60/0)'
kategori suka 8 otang (53,3%), sangat suka 6 orang (407o)- Produk F9 sebanvak 4
orang (26,6%) dalam kategori tidak suka. Kategoi sedikit suka 9 orang (607o)'
kategori biasa 2 o$ng (13.4y.). Produk I10 dalam kategori sedikit tidak suka 3
onrng Qo%), kategod suka 8 oraog (53'37'), sangat suka 4 oftlrg (26'6yo)' lebih












Fl F2 F3 F4 F5 F6 F7 F8 F9 F1O
Gambar 5.3 Histogarn Penilaian tentang Wama Dodol
Analisis deskriptifyang berhubungan dengan Frekuensi dan Persentase pada
aspek penilaian tentang tekstur dodol buah dan salur' diperoleh data dengan kode
produk Fl, F2, F3, F4, 15, F5, F6, 17, F8, F9, dan F10 dapat dilihat pada Tabel 5 3-
Tabel 5.3 Distribusi Frckuensi dan Persentase Skot \Jii Hedonik tentang Tingkat






Frekuensi,Dersentase ( 1 007o)


























































Sunrber: Hasil Olah Data, Tahun 2015
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Pemaparan data pada Tabel 5 3 menunjukkan bahwa produk dengan kode F1
dalam kategori tidak suka sebanyak 8 orang (53,3%)' 7 orang (46'7%) kategori
sedikit suka. Kode produk F2 dalam kategori sedikit tidak st*.a 4 otang (26'7Yo)'
kategori suka 6 orang (40%), sangat suka 5 orang (33'37o)' Kode produk F3
sebanyak 1 otar1g (66,6yo) kategori tidak suka, kategoi sedikit suka sebanyak 12
orang (80%) dan kategori biasa 2 ot.!I$ (l3,4yo)' Prcduk F4 dalam kategori sedikit
tidak suka 2 otune (13,4yA, kategori suka '1 o.. JLg (46'6V')' sangat suka 6 orang
(40%). Produk F5 2 oftrg (13,4%) dalam kategori tidak suka Kategori sedikit suka 9
orang (60%), kategori biasa 4 oratg (26'7Yo) Produk F6 dalam kategod sedikit tidak
suka sebanyak 2 otune((13,4yo), kategori suka 8 orang (53'3%)' sangat suka5 omng
(33,370). Produk F7 pada kategori sedikit sukat terdapat 10 orang (66'7yo)' kalegori
biasa 5 orang (33,4%). Produk F8 dalam katego sedikit tidak suka 4 orar.g (26'7y')'
kategori suka 7 orng (46,6Y.)' sangat suka 4 orang (26'7y')' Prcdvk F9 sebanvak 2
orang (13,3%) dalam kategod tidak suka Kategori sedikit suka 10 orang (66'77o)'
kategod biasa 3 olang (207") . Produk F10 dalam kategori sedikit tidak suka 3 orang
(207o), kategori suka 5 orang (33,37o), sangat suka 7 orang (46'7%)' Lebih jelasnva












Gambar 5.4 Histogram Peflilaian tentang Tekstur Dodol
Tabel5.4 Dist busi Frekuensi dan Persentase Skor Uji lledot?i'ttentang Tingkat








































































Sumber: Hasil Olah Data. Tahun 2015
40
Penyajian data mengenai tekstur dodol pada Tabel 5-4 mendeskipsikan
bahwa dari 15 orang yang menjadi panelis dalam penelitian ini' produk dengan 
kode
Flpadakategorisangattidaksukatidakterdapatpanelisyangmerespon(0o%).
kategori tidak suka 3 orang (20%), 9 orang (60%) kategod sedikit suka, kategori
biasa sebanyak 3 orang (207o) Kode produk F2 dalam kategori sedikit tidak suka 
1
orang (.6,6%), kategori suka 8 orang (53,3%)' sangat suka 6 orang (407o) Kode
produk F3 sebanyak 1 orarry (66'6o/o) kategori tidak suka' kategori sedikit suka
sebanyak 12 orang (80%) dan kategori biasa 2 orang (13'4%)' Produk F4 
dalam
kategorisedikittidaksukatidakadapilihan(0%),kategorisukallofang(?3,4%),
sangat suka 4 otang (26,7Y")' Produk 15 6 otang (40o/o) dalam kategori tidak suka'
Kategori sedikit suka T orang (46,?7o), kategori biasa 2 orang (13'47') Produk F6
dalamkategoriscdikittidaksukasebanyak2ora[g((13,40%),katcgorisuka9orang
(60%), saqat suka 4 orang (26,7%) Produk F7 sebanyak 1 orang (6'67o) dalam
kategoritidaksrrka.Kategorisedikitsukagofine(6oyo).kategoribiasa5olang
(33,4%). Produk F8 dalam kategori sedikit tidak suka 2 orang (13'47')' kategori
'suka 9 orang (60%), sangat suka 4 orang (26'7y")' Produk F9 sebanyak 2 orang
(13,4%) dalam kategod tidak suka Kategori sedikit suka 9 orang (60'77')' karegori
biasa 4 orang (26,?7.) . Pro<luk F10 dalam kategori sedikit tidak suka 1 orang
(6,670), katego.i suka 10 otang (66,7%), sangat suka4 orang (26'?%) Lebihjelasnva















Kegiatan yang dilakukan dalam penelitiat ini adalah melakukan 
pembuatan
dodol buah dan sayr'rr. Jenis buah yang digunakan dalam pembuatao 
dodol yaitu jenis
mangga, pepaya, nenas' sedangkan jenis sayran adalah labu kuning dan labu siarr''
AlasanmemilihbahandansaluanteGebutkarenamudahdiperolehdipasal,harga
tedangkau, memiliki tekstur daging yang mudah diolah menjadi dodol sehingga 
akan
mudah diproduksi dar memiliU nilai ekonomis'
Proses pengolahan dodol melalui bebempa tahap yaitu mulai dari 
persiapa-n
baharrdanala|pembefsihan'pengupasankulit,pemotongan'penimbangan,
penghancuran/penghalusan daging buah dan sa1'ur' khusos untuk labu 
kuning dan
labu siam dilakukan pengukusan terlebih dahulu sebelum tahap 
penghalusan daging'
selanjutnya dilakukan pemasakan adonan dodol dengan penambahan gula serta
Gambar 5 .5 Histogram Penilaian tentang Rasa Dodol
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bahan lainnya atau sesuai resep sampai mendapatkan adonan dodol yang kalis Tahap
selanjutnya adalah proses pendinginan lalu pemotongan sesuai selela dan terakhi'
adalah proses pengemasan.
Kode produk Fl adalah dodol labu laming dengan subtitusi adonan labu
kuning sebanyak 50%, produk 12 adalah subtitusi adonan labu kuning sebanyak 25%n-
Kode produk F3 adalah dodol labu siam dengan subtitusi adonan labu siam sebanlak
50%, produk F4 adalah subtitosi adonan labu siam sebanyak 257o- Kode produk F5
adalah dodol pepaya dengan subtrtusi adonan daging pepaya sebanpk 25%, produk
!6 adalah subtitusi adonan daging pepaya sebanyak 50% Kode produk F7 adalah
dodol mangga dengan subtitusi adonan mangga sebanyak 50%, produk F8 adaiah
subtitusi adonan daging mangga sebanyak 25o% Produk dengan kode F9 adalah dodol
nenas alengan subtitusi adonan nenas sebanyak 50%, produk I10 adalah subtitusi
adonan nenas sebanYak 25o%.
Pengoiahan dodol buah dan salur tidak memiliki metode memasak yang sama
hal tersebut karena tidak semua daging buah dan sayur memilki rasa dan tekstur yang
sama. Seperti untuk Jenis labu kming dan labu siam harus melalui tahap pengukusan
dulu sebelum proses penghancuran daging-. Hal tersebut dilakukan agar memudahkan
proses penghalusan adonan. Berbeda pada jenis buah-buahan setelah dikupas' boleh
langsung di haluskan sebelum dimasak karena tekkstur dagingnya lunak'
Hasil analisis dari uji organoleptik tentang tingkat kesukaan panelis terhadap
dodol buah dan salur yang dibuat menunjukkan bahwa pada aspek penilaian aroma
pada umumnya panelis men)'ukai produk dengan kode F2, F4' F6' F8' F9 dan Fl0'
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Aspek penilaian wama, panelis yang sebanyak 15 orang lebih menyukai kode produk
F2, F4, F6, F8, F9 dan FlO dibanding wama produk lain. Aspek penilaian tekstur
selnruh panelis lebih menpkai kode produk F2, F4' F6, F8, dan F9, sedangkan
penilaian produk tentang rasa pada umumnla panelis lebih menl,rkai produk F2, F4,
F6, F8, F9 dan FlO dibanding kode produk F1, F3, F5, F7 dan F10 Uraian tersebut
mdmou(tikan bahwa resep pada formula subtitusi 25 % daging buah dan salur lebih




Berdasarkan rumusan masalah, hasil penelitian dan pembahasan' maka dapat
disimpulkan bahwa:
l. Proses pengolahan dodol melalui beberapa tahap pitu mulai dari persiapan
bahan dan a1at, pembe.sihan, pengupasan kulit, pemotongan' penimbangan,
penghancurar/penghalusan daging buah dan sa1'ur, khusus r.rntuk labu kuning
dan labu siam dilakukan pengukusan terlebih dahulu sebelum tahap
penghalusan daging, selanjutnya dilalnrkan pemasakan adonan dodol dengan
penambahan gula serta bahan lainnya atau sesuai resep sampai mendapatkan
adonan dodol yang kalis. Tahap selanjutnya adalah proses pendingiran lalu
pemotongan sesuai selera dan terakhir adalah proses pengemasan
2. Resep dodol pada formula subtitusi 25 o% daging buah dan salT rr lebih disukai,
kecuali pada dodol pepaya subtitusi 50% lebih disukai oleh panelis dibanding
subtitusi 25 o/o..
3. Hasil penelitian ini adalah menghasilkan forrnula resep standat tentang
pembualan dodol dengan memanfaatkan labu kuning, labu siam, pepaya




Berdasarkan kesimpulan, maka diajukan saran-saran:
l Diharapkan pihak pemerintah memberikan duhmgan pada kegiatan
penelitian dal kegiatan-kegiatan yang berhubungan dengan pemanfaatan
potensi sumber daya alam khususnya nabati untuk dijadikan produk yang
memiliki nilai ekonomi.
2. Dihampkan formula resep yaog dihasilkan penelitian ini dapat dijadikan
balEn pelatihdn bagi indushi dan pada masyarakat utamanya di daerah
penghasil saYuran dan buah.
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1. Siapkan semua alat dan bahan
2. Bersihtan bahan, (kuPas, Potong)
3. Timbang bahan sesuai dengan kebutuhan rcsep
4. Kukus labu hrning dan ubi jalar sampai mudah dihaluskan
5. Masak adonan labu bersama bahan lain sampai kental dan kalis
6. Dinginkan adonan
. 7. Potong dan bungkus ftemasan)
Catatal:
Resep tersebut menggunakan subtitusi 50% adonan labu kuning'
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1. Siapkan semua alat dan bahan
2. Bersihkan ba.han, (kupas, potong)
3. Timbang bahan sesuai dengan kebutuhan resep
4. Kul:us labu kuning dan ubijalar sampai mudah dihaluskan
5. Masak adonan labu bersama bahan lain sampai kental dan kalis
6. Dinginkan adonan
7. Potong dan bungkus (k€masan)
Catatan:

















l Siapkan semua alat dan bahan
2. Bersihkan bahan, (L:upas, potong)
3- Timbang bahan sesuai denga{ kebutuhan rcsep
4. Haluskan daging pepaya
5. Masak adonan pepaya bersama bahan lain sampai kental dan kalis
6. Dinginkan adonao
?. Potong dan bLtngkus (kemasao)
Catatan:
















1. Siapkan semua alat dar1 bahan
2. Becibkan bahan, (kuPas, Potong)
3. Timbang bahan sesuai dengan kebuarhan resep
4. Haluskan daging mangga
5. Masak adonan mangga bersama bahan lain sampai kental dan kalis
6. Dinginkan adonan
7. Potong dan bungkus (kemasan)
Catatan:




1. Nanas 200 gt
2. Gulapasir 350 gr
3. Tepungketan 200 g!
4. Santankental 200 gI
5. Mentega 100 gr
6. Garam 5 gr
Cara Membuat
1. Siapkan semrra alat dan bahan
2. Bersitrkan bahan, (Lrupas, potong)
3. Timbang bahan sesuai dengan kebutuhan resep
4. Haluskan daging nanas
5. Masak adonan nenas bersama bahan lain sarnpai kental dan kalis
6- Dinginkan adonan
7. Potong dan bungkus (kemasan)
Catalan:
Resep tersebut menggunakan subtitusi 50olo adonar nanas.
,tl
53
Lampiran 2 Lembar Uji Organoleptik Produk Dodol








1 = sangat tidak suka
2 = tidak suka
3 = sedikit suka
4 = biasa
5 = sedikit tidak suka
6 = suka
? = sangat suka
disajikan beberapa produk,dodol rAnda 
"'tTil" rilix|terhadaP aroma. warna tekstur dan
Penting:
ln"'ffiorton un*t tla* membandinBkan anmr Produk
' 
v h ntuK .al( 
oiu't A'tda b"'dusutkan skala di atus'
. Tulis angka yang sesuai dengan penll
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Lampiran 3 Hasil Skor Uji Organoleptik pada Aspek Penilaian Aroma Dodol
DATA IIASIL SKOR UJI ORGANOLEPTIK




F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7 F8 F9 F10
I RI 2 6 3 5 4 5 2 7 3 6
2 R2 2 6 5 3 6 2 5 4 5
3 R3 2 6 4 5 3 5 3 6 3 6
4 R4 3 7 4 6 3 6 2 6 3 5
5 R5 2 6 4 5 2 7 3 6 3 6
6 R6 3 5 3 6 2 7 3 5 2 7
7 R7 3 5 3 7 3 6 4 6 2 7
8 R8 4 6 3 7 4 5 3 5 3 6
9 R9 4 7 2 6 3 5 3 6 4 7
10 Rl0 3 6 2 5 3 6 3 '7 3 6
11 R11 2 7 3 6 5 2 7 3 6
l2 R12 2 7 2 6 2 6 2 6 3 6
13 R13 2 6 3 6 2 7 3 6 2 6
l4 R14 3 7 2 6 3 7 2 6 2 5
t5 Rl5 3 7 4 6 4 6 2 '1 6
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Lampiran 4 Hasil Skor Uj i Organoleptik pada Aspek Penilaian Wama Produk
DATA HASIL SKOR UJI ORGANOLEPTIK
(Uji Hedonik tentang Warna)
No KodeResDonden
Kode Produk
F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7 F8 F9 F10
1 R1 2 6 3 6 3 6 3 3 1
2 R2 3 7 2 6 3 6 2 7 4 '7
3 R3 2 6 2 7 2 6 2 7 1 6
4 R4 2 6 3 '7 2 7 3 6 3 6
5 R5 2 6 4 6 3 7 4 6 3 6
6 R6 2 7 3 6 2 7 3 6 2 7
7 R7 4 5 3 6 2 6 3 7 2 6
8 R8 4 7 3 7 3 6 3 6 3 6
9 R9 4 7 2 6 4 6 2 7 4 6
10 R10 3 6 2 7 7 2 7 3 6
R11 2 6 2 6 3 6 3 6 5
12 R12 3 6 3 6 3 '1 2 6 7
13 R13 2 7 3 6 2 5 2 6 2 5
t4 Rt4 2 6 1 6 2 5 3 7 2 5
15 Rt5 2 6 4 6 2 6 4 6 3 6
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Lampiran 5 Hasil Skor Uji Organoleptik pada Aspek Penilaian Tekstur Produk
DATA HASIL SKOR UJI ORGANOLEPTIK
(Uji gedonik lentarg Tekstur)
No KodeResponden
Kode Produk
F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7 F8 F9 F10
1 R1 3 5 2 6 3 7 3 5 3 '1
2 R2 3 6 2 6 3 7 3 6 3 '7
3 R3 3 5 3 5 3 ,1 4 5 2 7
4 R4 4 6 2 6 3 6 3 6 2 6
5 R5 3 7 3 5 4 6 4 7 4 6
6 R6 4 7 2 6 5 3 7 3 5
,7 R7 3 6 4 'l 4 6 3 6 3 6
8 R8 4 5 4 7 3 5 4 6 4 5
9 R9 4 6 2 6 3 6 3 5 3 6
10 RIO 4 5 2 6 3 7 3 6 4 7
11 Rl1 4 6 3 7 3 7 4 5 3 7
l2 Rt2 4 7 4 7 4 6 3 6 3 6
13 R13 3 7 3 7 4 6 4 '7 3 5
14 R14 6 3 7 2 6 3 7 3 7
15 R15 3 7 6 2 6 6 3 '7
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Larnpinn 6 Hasil Skor Uji Organoleptik pada Aspek Penilaian Rasa Produk
DATA HASIL SKOR UJI ORGANOLEPTIK
(Uji fledonik tentang Rasa)
Kode
'rodukNo KodeResponden F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7 F8 F9 F10
I R1 2 7 2 6 2 5 3 6 4 6
z R2 2 1 3 6 2 7 2 6 4 6
3 R3 2 6 3 6 2 7 3 5 3 '1
4 R4 3 6 3 7 2 6 3 5 3 6
5 R5 3 6 3 7 3 6 3 6 3 6
6 R6 3 '7 3 6 3 6 3 5 2 6
7 R7 3 6 4 6 3 7 3 6 3 7
8 R8 3 7 4 6 3 6 4 7 3 7
9 R9 4 7 3 7 3 5 4 7 3 6
10 R10 4 6 3 6 4 6 3 6 3 6
11 Rll 3 6 3 6 4 6 4 6 3 6
12 R12 3 6 3 6 3 6 4 6 4 't
l3 R13 1 ,1 3 6 3 '7 4 1 4 6
14 R14 3 6 3 7 2 6 3 6 3 5




No Hari/laneeal Kegiatan Ketemngan
Pen v'ltsunan proposal
Peneurusan surat izin penelitian
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Lampiran 7 Logbook







Pengurusatr surat izin penelitiatr
3 Rabu,
29 JrIi.2O15
















( uji hedonik tentarg a:roma,wam4 tekstur dan
rasa)
8 19 30 Sept.2015 F"ttyrs,ro-* lapo.*, akhir penelitian
9 Okober 2015 F gl,-satt t trat sel"sai penelitian, peogesahan
penelitian, penjilidan/penggandaan laporal
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J1. Daeng Tata RaYa Parang Tambung
Makassax
Jl. Stadion Kale Gowa 65 B Kec' Pallangga
C. PengalamanPenelitian/Pengabdian
D. Kuliah yang diampuh doa tahun terakhir:
c. Bakery Pastry I
d- Table Setting
i"l"tffi M*t t"h Hr"ii L""t (Ikan) di PKBM
;ffi-\6 Pt*ild" A"'k Parri Asuhan




: Kasdy Kadir, S.Pd., M.Pd.
: Pinrang, 15 Agustus 1972
: Islam
: Laki-laki
: Jl. ?oros Limbung no. 44 Desa Panciro
Kec. Baieng Kab. Gowa
l Nama






1. SD Negeri l Barru tahun 1979 sampai 1985
2. SMPN I Bamr lahun 1985 sampai dengan 1988
3. SMAN I Barru tahun 1988 sampai dengan 1991
4 Balai Pendidikan Dan Latihan Pariwisata Ujung Paddang (BPLP), Program
Diploma II Jurusan TATA GRAilA. 1992-1994
5. Akademi Pariwisata (AKPAR) Ujung Pandang, jurusan TATA BOGA program
Diploma II 1996-1998
6. Universitas Negeri Makassar jurusao PKI( Progam Studi TATA BOGA (Sl),
2004-2006
7. ?Ps Universitas Negeri Makassar, PKLH Kckliususan Lingkungan Hidup 2011'(S2)
C. Pengalamam kerja:
Pemah bekerja di Hotel Kenari rfltnjfi. 1992 sampai dengao 1994 sebagai
Slewatd danTook Eelper. Tahrn 1994 sampai deflgan 1997 bekerja di Hotel
Yasmin Makassar sebagai Juru tr4asak (Cook)' Pada tahun 1998 sampai
dengan 1999 bekerja di Hotel Makassar Palace sebagai Juru Masak (Cook)'
kem;dian pada tahun 1999 sampai 2000 bekeda di Hotel Yasmin Jayapura
sebagai Juru Masak (cook). Lalu pada tahun 2000 beketla di Daewoo, E & C
Eoilulu District di Republic Of Patau' seb^gai Chef de Paflie (-Kepala
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Lampiran 8
Gambar 1 Bahan Dodol
Gambar 2 Proses Pengupasan
Gambar 3 Proses pencucian
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Gambar 4 Proses Pemotongan
Gambar 5 Proses Penghalusan bahan
Gambar 6 Proses Penimbangan
64
cambar 8 Proses Pengadukao hingga Matang
Ganbar 9 Proses Pendinginan Adonan Dodol
65
Gambar 10 Persiapan Kemasao,?embungkus
Gambar 1l Proses Pengemasan
Gambar 12 Dodol yang Telah dikemas/dibungkus
-
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canbar 13 Uji Organoleptik
Gambar 14 Uji OrganolePtik
Gambar 15 Uii OrganolePtik
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SURAT PERJANJIAN
PELAKSANAAN PENELITIAN PNBP FT UNM
NOMOR :894UN36.9iPU2015
Pada hari ini Kamis tanggal Empat
bertanda tangan di bawah ini:
'1 Prol Dr. H. Jufi, M_Pd
bulan Juni tahun Dua ribu lima belas, kami yang
2 Prof- Dr. H. Husain Syam, M.Tp
: Ketua Lembaga Penelitian Universitas
Negeri Makassar dalam hal ini
bertindak atas nama Perguruan TinggiUniversitas Negeii Makassar,
selanjutnya disebut PIHAK PERTAMA.
: Dekan FT Universitas Negeri Makassar
dalam hal ini bertindak sebagai Ketua
Proyek Pelaksanaan penelitian pNBpFT Universitas Negeri Makassar,
selanjutnya disebut PIHAK KEDUA.
: DosenFTuniversitas Negeri i\4akassar
dalam hal ini benindak sebagai Ketua
Pelaksana Penelitian PNBP FTUniversitas Negerj Makassar,
selanjutnya disebut PIHAK KETIGA.
3 Dra. Sukarsih A. Pangki., M.pd
Ketiga belah pihak secara beGama-sama bersepakat mengikatkan diri dalam suaiupedanjian pelaksanaan penelitian dengan ketentuan dan syarat-syarat yang diatur
dalam pasal-pasal berikut:
Pasat 1
PIHAK PERTAMA memberi tugas kepada PIHAK KEDUA, dan ptHAK KEDUA
menerima fugas tersebut untuk mengkoordinir pelaksanaan lugas penelitian dan
. PIHAK KETIGA melaksanakan Penelitian dengaq judul:
Pemanfaatan Buah dan Sayur untuk Pengolahan Dodol
Pasal 2
(1) PIHAK KEDUA memberikan dana penelitian sebagaimana dimaksud pada pasal 1
sebesat Rp.1A,A00,00A,4Sepuluh juta rupiah) sesuai Surat Keputusan Rektor
Universiias Negeri Makassar inomor 157 S/VN36/pL/20i 5 ianggal 12 tuiei 2O1S
'r?19 dibebankan kepada DIPA Universitas Negeri Makassar Nomor: Sp DlpA_
:/2 M 2.40010412015, tanqqal 15 AQdl 2015.
-'
(2) Pembayaran biaya penelitian akan dibayarkan secara bertahap ke rekening PIHAK
KETIGA dengan ketentuan sebagai berikut:
a) Pembayaran Tahap Pertama sebesar 70% dari totai bantuan dana kegiatan
yatlu ToVo X Rp.10,000,000,- = Rp.7,000'000"(Tujuh.r-uta rupiahJ setelah
surat perjanjian pelaksanaan penelitian ini ditandatangani oleh kedua belah
pjhak,
b) Pembayaran Tahap Kedua/Terakhir sebesar 30% dari toial bantuan dana
kegiatan yaitu 30% x Rp.10,000,000f = Rp,3'000,000,-(Tiga iuta ruDiah'l
setelah menyerahkan Laporan Lengkap Penelitian ke Lembaga Penelitian
Universitas Negeri Makassar
Pasal 3
('1) Dana kegiatan pelaksanaan penelltian FNBP FT UNM se'oagaimana di maksud
pada pasal 2 ayat (1,2) dibayarkan kepada PIHAK KETIGAj
Nama pada Rekening : SUKARSIH PANGKI
Nomor Rekening/Bank : 3807-01-012951-53-9 (Bank BRI)
(2) PIHAK PERTAMA tidak bertanggungjawab atas keteriambatan dan/atau tidak
tebayamya sejumlah dana sebagaimana dimaksud dalam pasal 2 ayai ('1) yang
disebabkan karena kesalahan PIHAK KETIGA dalam menyampaikan data peneli{,
nama bank, nomor rekening, dan persyaratan lainnya yang lidak sesuai dengan
ketentuan.
(3) PIHAK PERTAMA berkewaiiban mengorganisir dan memfasilitasi:
Seminar p6nelitian, sesuai iungsi dan peran Lembaga Penelitian universitas Negeri
Makassar.
Pasal 4
(1) Penelitian ini dilaksanakan selama 7 bulan (Juni s.d. 1 Desember2015), terhitung
dari tanggal yang tercantum dalam surat perjanjian pelaksanaan penelitian.
(2) Apabila PTHAK KETIGA karena satu dan lain hal bermaksud mengqbah
' - p;laksanaan lokasi/jangka waktu yang telah disepakati dalam perianjian ini maka
btfia< X=lGa harus mengajukan pennohonan tersebut kepada P|HAK
PERTAMA,
(3) Perubahan pelaksanaan penelitian hanya dibenarkan apabila telah mendapat
perselujuan lebih dahulu dari PIHAK PERTAMA.
(4) Apabila batas waKu penelitian telah habis sedangkan PIHAK KETIGA belum
' ' 
menyerahkan hasil pekerjaan seluruhnya kepada PIHAK PERTAMA, maka PIHAK
KETiGA dikenakan denda sebesar 1%o (satu permil) setiap hari keterlambatan
dihitung dari tanggal iatuh tempo yang ditetapkan dan atau maksimal 5% (lima
persen) dari jumlah nilai kes€luruhan.
(5) Apabila PIHAK KETIGA tidak dapat memenuhi pekerjaan pelaksanaan tugas
-.penelitian 
ini sesuai Surat Perjanjian Pelaksanaan Penelitian sebagaimana yang
dimaksud ayat 1 iersebi.ii maka PIHAK KETIGA wajib mengembaiikan kepada
PIHAK KFOUA dana penelitian yang diterimanya, untuk selanjutnya disetor ke Kas
FtiiAK KETIGA berkew.lio.n untux, llii;il;;ffi;Gtr; judi penelitian sebagaimana disebut pada pasal.l bukan plasiat
aiau duplikasi penelitian. Jrka t"rv"t-" n"n*" penelitan yang dilakukan adalahiiiia] #ii o,ipui""i J"tv"tu' di#oleh indikasj ketidak jujuran dan itikat vansil;il ;iL vairg tioat s""uai dlng;n kaidah ilmiah' maka penelitian tersebut
,ir,i""i[i tjt t."o"n plHlK XEirci berkewajiban mengembalikan semua dana
;Ii;iHh ffiH;"n'i'rhri'xEoua untuk selanjutnva disetor ke Kas Nesara
Di samping itu akan d, pro"o 
"o*i l"i.ntuan peruniang-undan_gan .y.ang 
bedaku.
(2) Menyampaikan laporan axnrr nasiienetitian tepaOa PIHAK PERTAMA seb-anyat
3 (tiga) eksempelar bersama oengan artikel ilmiah dan luaran.lainnva sesual
6tin"o"', i.nrli"iun xarya ltmiatr yinf, temkreditasi dan 1 (satu) buah soFt copynya'
t3) Melaoorkan togbook dan mEm"p"'ttan hasil/luaran penelitian pdda
seminar^^/orkshop Penelitian.
Pasal 6
Laporan hasil akhir penelitian yang lersebut pada pasal 5 harus memenuhi 
ketentuan
sebaoai berikut:
a. Bentuk/ukuran kertas kuario'
o. Wama samput Coklat Tua dan Celak Punggung'
c. Di bawah b;gian kulit sampul diiulis:
Di biayai oleh
DIPA Universiias Ne€eri Makassar 
- 
- .
Nomor: sP DIPA-04t o4'2'4oo1o4l2o15' tanggal 15 April 2015'
Sesuai Surat K€puiusan Rektor Universitas Neged Nlafassat
Nomor: 1573/UN36i PU2015 tanggal 12 Mei2015
Pasal 7
HaLhaldan/atausegalasesuatuyangberkenaandengankewajibanpajakberupa:
'-'i:'P#;;;"G.ans a.n i"ti pFt{ lovo PPh 22' 1'SYo
2. Belania honorarium PPh Pasal 21:
' ;=i"'ffi;il t"tirLi r'rirry-p untuk golonsan lll' dan 6% basi vang tidak
memiliki NPWP'
' b. Untuk golongan lV sebesar 15olo'
: o-'"n p.i"i- pa-"rt lain sesuaikeientuan yang berlaku - .,;. ffiffifii i"lil,i oin"vitt* oleh PiHAk KETIGA ke Kas Neqara sesuar
denqan ketentuan peraruran perundang-undangan yang berlaku
Pasal I
(1)Hak Kekayaan lnteleKual yang drhasilkan dari pelaksanaan program Penelitian
tersebut diatur dan oifefofa se'suai oenqan peraturan dan 
perundang-undangan
yang berlaku
{2) Hasil Penugasan Penelitian berupa peralatan dan/atau alat 
yang dibeli dai
kediatan penelitian ini aaaran mi-r-*liJgala yang dapat dihibahkan kepada 
Lembaga
iaii metaiui surat xeterangan Hibah'
Pasal I
(1) Apabila tedadi perselisihan antara ketiga belah pihak dalam pelaksanaan perjanjian
ini akan dilakukan penyelesaian secara musyawarah dan memilih pengadilan
neged apabila tidak tercapai penyelesaian secaE musyawarah.
(2) Hal-hal yang belum diaiur dalam perjanjian ini diatur kemudian oleh ketiga belah
pihak secara musyawarah.
Pasal 10
Surat perjanjian pelaksanaan penelitian ini dibuat rangkap 4 (empa0, dua diantaranya
bermaterai cukup sesuai dengan ketentuan yang berlaku, dan biaya materainya




Dra. Sukarsih A. Pangki/, M.Pd
NrP. rs531231 198203P 003
DUA
Husain Syam, M,TP
9660707 lS9.t03 I 003
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KEMENTERIAN PENDIDIKAN DAN KEBUDAYAAN
UNIVERSITAS NEGERI MAKASSAR (I'NM)
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Yth. Dekan FT UNM
di
Makassar
Dalam rangka Pelaksanaan Program Penelitian Tahun 2015 pada Lembaga Penelitian




: Dra. Sukarsih A. Pangki., M.Pd
: 19531231 198203 2 003
: FT UNM
Akan melakukan penelitian dengan iudul:
"Pengolahdn Budh-Buohon dan soyuron Podq Pembuotqn Aneko Dodol"
Skema Penelitian : Penelitian PNBP FT UNM Tahun 2015
Lokasi Penelitian : Jurusan PKK FT UNM
Anggota Tim Peneliti : Haerani, S.Pd , M. Kes & KasdY Kadir, S.Pd , M.Pd




Rektor UNM (sebasai laPoran)
dengan hal tersebut diatas, dimohon kiranya yang bersangkutan dapat
penelitian.
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